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ВВЕДЕНИЕ 

Необходимость издания методических указаний обусловлена особенностями изучения модуля ПМ 01 «Приемка и первичная обработка молочного сырья» и содержит одну контрольную работу.  Данные методические указания  и контрольные задания позволят обучающимся заочных отделений самостоятельно овладеть основными вопросами по  МДК 01.01 " Технология приемки и первичной обработки молочного сырья". В результате изучения профессионального модуля обучающиеся должны овладеть минимумом знаний, перечисленном в ФГОС по специальности  СПО «Технология молока и молочных продуктов», квалификации базовой подготовки «Техник-технолог».

 Изучение ПМ 01 следует осуществлять в тесной связи с такими дисциплинами, как, «Микробиология и биохимия молока и молочных продуктов», «Технохимический контроль производства»и т.п.

Контрольная работа, выполненная не по своему варианту, не рассматривается. Выполнять работу следует только после самостоятельного изучения материалов учебника, представленных в списке литературы. Вопросы контрольной работы необходимо переписать из таблицы заданий в установленном порядке.  Вопросы писать по теме, указать в конце работы  список  использованных литературных и др. информационных источников.

К каждому заданию студент обязан подготовиться теоретически. Преподаватель осуществляет контроль подготовки перед началом экзаменационной сессии в соответствии с контрольными вопросами, приведенными  в указаниях. При неудовлетворительном выполнении контрольных работ студент может быть не допущен к  дифференцированному зачету или экзамену. 
Номер варианта контрольной работы должен соответствовать двум последним цифрам шифра зачетной книжки. Например: последние две цифры шифра составляют число 15. На пересечении  этих цифр в таблице задания находятся следующие номера вопросов-  5,14,25,34,41,55,60,76.   Студент выполняет 8 вопросов  контрольной работы под данными номерами, 

Таблица заданий для выполнения контрольных работ.

	Предпос-

ледняя

цифра
	Последняя  цифра шифра зачетной книжки

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	0
	1,11,22,33,
40,55,61,80
	2,12,21,
32,43,54,62,75
	3,13,20,
31,42,53,63,74
	4,14,23,
34,41,52,64,77
	5,15,24,
35,44,51,65,76
	6,16,25,
36,45,57,66,78
	7,17,26,
37,46,56,67,75
	8,18,27,
38,47,58,68,79
	9,19,28,
39,48,59,69,72
	10,20,29,
35,49,60,70,
79

	1
	10,19,30,39,
46,50,66,79
	9,18,21,
30,45,56,65,72
	8,17,22,
31,44,57,63,73,
	7,16,23,
32,43,58,64,74
	6,15,24,
33,42,59,68,75
	5,14,25,
34,41,55,60,76
	4,13,26,35,40,52,63,77
	3,12,27,
36,47,51,66,78
	2,11,28,
37,48,53,67,79
	1,20,29,38
49,54,69,

80

	2
	2,11,29,39,47
59,70,80
	10,15,28
37,46,
55,60,79
	3,12,27,
36,45,53,68,78
	5,13,26,
35,44,52,69,77
	4,16,25,
34,43,51,67,76
	7,14,24,
33,42,54,63,75
	6,17,23,
32,40,55,67,74
	9,20,22,
31,41,56,62,73,
	8,19,30,38,47,58,68,72

	1,18,29,37,
48,57,,68,

71

	3
	3,11,22,30,
42,58,62,70
	2,12,21,33,41,59,61,75
	1,13,20,
31,40,53,62,76
	6,14,23,32,43,57,63,77
	5,15,24,34,44,54,64,78
	4,16,25,
35,45,58,65,79
	10,17,2636,47,54,66,80
	8,18,27,
38,46,55,67,71
	9,19,28,
37,48,53,68,73
	7,20,25,39,49,60,69,

76


МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ:
 При изучении профессионального модуля ПМ 01 «Приемка и первичная  обработка молочного сырья» рекомендуется вопросы изучать возможно полнее, используя для этого основную и дополнительную литературу. Кроме перечисленных источников литературы, рассматривать возможные исследования и практические изыскания из средств массовой информации, включая  Интернет.
В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен 

иметь практический опыт:

приемки и определения качественных показателей поступающего молока;
распределения поступившего сырья на переработку;
первичной обработки сырья;
контроля качества;
уметь:
отбирать пробы молока;
подготавливать пробы к анализу;
определять массовую долю жира, белков и 
казеина, лактозы, сухого остатка молока инструментальными методами;
рассчитывать энергетическую ценность молока;
определять титруемую и активную кислотность молока;
определять плотность и температуру замерзания молока;
выявлять фальсификацию молока;
анализировать влияние условий кормления и  содержания коров на качество получаемого молока;
осуществлять контроль приемки сырья;
давать оценку сортности  по микробиологическим и биохимическим показателям поступившего сырья согласно действующим стандартам; учитывать количество поступающего сырья; выбирать технологию переработки сырья в соответствии с его качеством; контролировать отгрузку молока в цеха переработки; контролировать процессы сепарирования, нормализации, гомогенизации, мембранной и термической обработки молочного сырья; проводить расчеты по сепарированию и нормализации молока; оформлять и анализировать документацию по контролю качества в цехе приемки и подготовки сырья; рассчитывать и подбирать оборудование для количественного учета молока и молочных продуктов; рассчитывать и подбирать емкости для хранения молока и молочных продуктов; рассчитывать и подбирать оборудование для внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов; выявлять, анализировать и устранять характерные неисправности, возникающие при обслуживании оборудования для количественного учета молока и молочных продуктов и для внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов; обеспечивать нормальный режим работы оборудования; контролировать эксплуатацию и эффективное использование технологического оборудования;
 знать:
 общие сведения о молочном скотоводстве; физико-химические, органолептические и технологические свойства молока, их связь с составом молока; микробиологические и биохимические показатели молока; изменения химического состава и свойства молока, ингибирующие и нейтрализующие вещества в молоке; требования к качеству молока, действующие стандарты на заготовляемое молоко; ход приемки сырья; режимы первичной переработки молочного сырья; формы и правила ведения первичной документации; устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания оборудования для количественного учета молока и молочных продуктов, для транспортировки и хранения молока и молочных продуктов, для внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов; принцип действия оборудования по первичной обработке молока
При  выполнении  контрольной работы рекомендуется:

· Вопросы контрольных заданий переписать в установленном порядке;

· Ответы приводить с необходимыми рисунками, диаграммами, графиками, схемами.
· При описании методики того или иного анализа необходимо руководствоваться современными методиками. Описывать методы контроля следует в последовательности:

-сущность или принцип метода;

-приборы, посуда, реактивы, необходимые для анализов;

-ход анализа;
-выводы или расчеты по формулам.

· Вопросы писать по теме, используя основную и дополнительную литературу, а также материалов СМИ.

· При описании биохимических или микробиологических процессов, приводить химические формулы их протекания и уравнения реакций.

· В конце контрольной работы привести список использованных источников. 

ВОПРОСЫ КОНТРОЛЬНЫХ ЗАДАНИЙ
1. Лактация млекопитающих животных. Периоды лактации

2. Особенности молочного животноводства для получения товарного молока

3. Изменения качественного состава молока от периода лактации

4. Влияние условий содержания и кормления животных на качество товарного молока 

5. Сравнительная характеристика молока различных млекопитающих животных

6. Требования ГОСТ, предъявляемые к заготовляемому молоку 
7. Требования технического регламента (Таможенного союза) к сырому молоку

8. Транспортирование молока и его первичная обработка
9. Условия приемки молока на молокоперерабатывающем предприятии
10. Перечень необходимых документов, сопровождающих партию сырого молока для переработки

11. Понятие массовая доля жира, белка, 
казеина, лактозы, сухого остатка молока рассчитывать энергетическую ценность молока;
12.  Инструментальные методы определения массовой доли жира в молоке
13.  Инструментальные методы определения массовой доли белка в молоке
14. Инструментальные методы определения массовой доли лактозы в молоке
15. Инструментальные методы определения сухого остатка в молоке
16. определения казеина в молоке
17. Понятие титруемой и активной кислотности молока;
18. Инструментальные методы определения титруемой кислотности молока
19. Инструментальные методы определения активной кислотности молока
20. Инструментальные методы определения плотности и температуры замерзания молока;
21. Понятие фальсификации молока;
22. Методы определения соды и аммиака в молоке
23. Методы определения моющих веществ в молоке
24. Методы определения антибиотиков в молоке
25. Методы определения ядовитых и токсичных элементов в молоке
26. Первичная документация при приемке молока
27.  Ход приемки молочного сырья
28. Оценка сортности  по микробиологическим и биохимическим показателям поступившего сырья согласно действующим стандартам
29.  Способы учета количества поступающего сырья на переработку
30. Оборудование для количественного учета поступающего сырья

31. Правила безопасного обслуживания оборудования для количественного учета молока
32. Охлаждение молока, его цель, задачи и режимы.
33. Оборудование для охлаждения сырого молока, устройство и принцип действия

34. Правила безопасного обслуживания оборудования для охлаждения молока
35.  Основные неисправности оборудования для охлаждения молока

36. Очистка молока, цель, режимы, способы очистки
37. Оборудование для очистки молока, устройство и принцип действия

38. Правила безопасного обслуживания оборудования для очистки молока
39. Основные неисправности оборудования для очистки молока, меры устранения

40. Временное резервирование молока, цель, режимы

41. Оборудование для временного хранения молока, устройство и принцип действия

42. Правила безопасного обслуживания оборудования для хранения молока
43. Основные неисправности резервуаров для хранения молока, меры устранения

44. Бактофугирование сырого молока, цель, режимы
45. Оборудование для центробежной очистки сырого молока, устройство и принцип действия

46.  Современные способы очистки сырого молока от загрязнений

47. Сепарирование молока, цель, режимы

48. Устройство для сепарирования молока, устройство и принцип действия
49. Правила безопасного обслуживания оборудования для сепарирования молока
50. Основные неисправности сепараторов, меры устранения

51. Нормализация молока, цели и способы нормализации

52. Оборудование для нормализации молока в потоке, устройство и принцип действия

53. Оборудование для нормализации молока смешением, устройство и принцип действия

54. Тепловая обработка молока, ее цель, задачи и режимы
55. Оборудование для тепловой обработки молока пластинчатого типа, устройство и принцип действия

56. Оборудование для тепловой обработки молока трубчатого типа, устройство и принцип действия

57. Правила безопасного обслуживания оборудования для тепловой обработки молока
58. Основные неисправности в работе теплообменников, меры устранения

59. Гомогенизация молочного сырья, назначение, режимы 

60. Оборудование для гомогенизации молока, устройство и принцип действия

61. Правила безопасного обслуживания оборудования для гомогенизации молока
62. Мембранные  методы  воздействия на молоко.

63.  Ультрафильтрация, режимы,  принцип действия, применение

64. Обратный осмос, режимы,  принцип действия, применение

65. Методика подбора оборудования для количественного учета молока и молочных продуктов; 
66. Расчет и подбор емкостей для хранения молока и молочных продуктов; 
67.  Оборудование для внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов;
68. Расчет и подбор оборудования для внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов;
69.  Найти массу молока с м.д.ж.4%, направленного на сепарирование для получения  500 кг сливок с м.д.ж 38%.

70. Найти массу молока с м.д.ж.3,8%, направленного на сепарирование для получения  300 кг сливок с м.д.ж 35%.

71. Найти массу молока с м.д.ж.3,6%, направленного на сепарирование для получения  700 кг сливок с м.д.ж 38%.

72. Найти массу молока с м.д.ж.4%, направленного на сепарирование для получения  600 кг сливок с м.д.ж 35%.

73. Найти массу молока с м.д.ж.3,9%, направленного на сепарирование для получения  500 кг сливок с м.д.ж 38%.
74. Определить массу сливок от сепарирования цельного молока с м.д.ж.3,5% Если масса молока 3000 кг молока, а   м.д.ж сливок 20%. 
75. Определить массу сливок от сепарирования цельного молока с м.д.ж.3,7% Если масса молока 5000 кг молока, а   м.д.ж сливок 25%. 
76. Определить массу сливок от сепарирования цельного молока с м.д.ж.4% Если масса молока 25000 кг молока, а   м.д.ж сливок 20%. 
77. Определить количество нормализованного молока с м.д.ж 2,5%, полученного из 15000 кг молока с м.д.ж. 3,7%. Нормализация в потоке, м.д.ж сливок 35%.
78. Определить количество нормализованного молока с м.д.ж 3,5%, полученного из 10000 кг молока с м.д.ж. 3,7%. Нормализация в потоке, м.д.ж сливок 30%.
79. Определить количество нормализованного молока с м.д.ж 1,5%, полученного из 15500 кг молока с м.д.ж. 3,4%. Нормализация смешением.
80. Определить количество нормализованного молока с м.д.ж 2,5%, полученного из 15000 кг молока с м.д.ж. 3,7%. Нормализация в потоке, м.д.ж сливок 35%.
ЗАКЛЮЧЕНИЕ.

В процессе выполнения  контрольных работ происходит закрепление теоретического материала. Во время экзаменационной сессии проведение лабораторных работ позволяют закрепить теоретический материал, а также выработать у обучающихся чувство ответственности для работы на производстве, чувство коллективизма,  развить способность к анализу. Изучение  теоретического материала с выполнением    контрольных   работ позволяют обучающимся воспринимать  знания в комплексе, приучает их к самостоятельному мышлению и,  при более глубокой заинтересованности, к научно-практической деятельности.

Список рекомендуемых источников: 
Основная:

1. Чебакова Г.В. Зачесова И.А. Оценка качества молока и молочных продуктов: Учебно-методическое пособие, 2017г
2. Хазанов Е.Е., Гордеев В.В. ,Хазанов В.Е. Технология и механизация молочного животноводства: Учебное пособие,2016г

3. Ганина В.И., Борисова Л.А., Морозова В.В., Производственный контроль молочной продукции:Учебник, 2016г
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